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 ท่ีไม่ผา่นการปรับสภาพก่อนการสกดั (C) ผา่นการปรับสภาพดว้ยไมโครเวฟ 
 ก่อนการสกดั (M) และผา่นการปรับสภาพดว้ยไมโครเวฟร่วมกบัอลัตราซาวด์ 
 ก่อนการสกดั (MU) โดยใชเ้จลาตินมาตรฐานจากหนงัหมู (A) และเจลาตินมาตรฐาน 
 จากหนงัววั (B) เป็นโปรตีนอา้งอิง 
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 ท่ีผา่นการปรับสภาพดว้ยไมโครเวฟก่อนการสกดั (M) และเจลาตินจากหนงัปลาบึก 
 ท่ีผา่นการปรับสภาพดว้ยไมโครเวฟก่อนการสกดัและผา่นการท าบริสุทธ์ิบางส่วน 
 โดยการตกตะกอนดว้ยเอทานอล เขม้ขน้ร้อยละ 60 (MP) 
ภาพท่ี 4.6  รูปทรงของเม็ดเจลภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ท่ีก าลงัขยาย 100x 65 
 (a) เมด็เจลอลัจิเนต (b) เมด็เจลเจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 4 และ 
 (c) เมด็เจลเจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 10.5 
ภาพท่ี 4.7 การกระจายขนาดของเม็ดเจล โดย (○) เมด็เจลอลัจิเนต (△) เมด็เจลเจลาตินจาก 66 
 หนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 4 และ (□) เมด็เจลเจลาตินจากหนงัปลาบึก 
 ร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 10.5 
ภาพท่ี 4.8  อตัราการขยายตวัภายหลงัการดูดซบัน ้าท่ีเวลาต่างๆ ของเมด็เจลเจลาตินจาก 67 
 หนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนต โดยสัญลกัษณ์แทนเม็ดเจลซ่ึงเตรียมดว้ยสภาวะ 
 ต่างกนั ดงัน้ี (●) อลัจิเนต () เจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนต 
 ท่ี pH 4 และ (▲) เจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 10.5 
ภาพท่ี 4.9  อตัราการขยายตวัภายหลงัการดูดซบัน ้าของเม็ดเจลเจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบั 68 
 อลัจิเนตท่ี pH 10.5 ณ เวลาต่างๆ ซ่ึงหยดในสารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ี์มี 

ความเขม้ขน้แตกต่างกนั โดย () สารละลายแคลเซียมคลอไรด์เขม้ขน้ร้อยละ 0.5 
(น ้าหนกัต่อปริมาตร) (■) สารละลายแคลเซียมคลอไรดเ์ขม้ขน้ร้อยละ 1  
(น ้าหนกัต่อปริมาตร) และ (▲) สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ เขม้ขน้ร้อยละ 1.5 
(น ้าหนกัต่อปริมาตร) 



 

ณ 

สารบัญภาพ (ต่อ) 

 หนา้ 

ภาพท่ี ก-1  กราฟมาตรฐานของการหาโปรตีน โดยวธีิ Lowry เพื่อค านวณปริมาณโปรตีนท่ี 86 
  สกดัไดจ้ากหนงัปลาบึก ส าหรับการปรับสภาพดว้ยไมโครเวฟ 
ภาพท่ี ก-2  กราฟมาตรฐานของการหาโปรตีน โดยวธีิ Lowry เพื่อค านวณปริมาณโปรตีนท่ี 87 
  สกดัไดจ้ากหนงัปลาบึก ส าหรับการปรับสภาพดว้ยไมโครเวฟร่วมกบัอลัตราซาวด์ 
ภาพท่ี ก-3  กราฟมาตรฐานของการหาโปรตีน โดยวธีิ Lowry เพื่อค านวณปริมาณโปรตีน 87 
  ส าหรับการตกตะกอนโปรตีน 

ภาพท่ี ง-1  หนงัปลาบึกท่ีผา่นการปรับสภาพดว้ยด่างและกรด 100 
ภาพท่ี ง-2  หนงัปลาบึกท่ีผา่นการปรับสภาพดว้ยไมโครเวฟก าลงั 600 วตัต ์นาน 120 วนิาที 100 
ภาพท่ี ง-3  การปรับสภาพหนงัปลาบึกดว้ยอลัตราซาวด์ 101 
ภาพท่ี ง-4  การสกดัเจลาติน 101 
ภาพท่ี ง-5  หนงัปลาบึกท่ีผา่นการปรับสภาพดว้ยไมโครเวฟและอลัตราซาวด์ 101 
 หลงัจากสกดัเจลาติน 
ภาพท่ี ง-6  การอบแหง้เจลาติน 102 
ภาพท่ี ง-7  เจลาตินผง 102 
ภาพท่ี ง-8  เจลของเจลาติน 102 
ภาพท่ี ง-9  การวเิคราะห์รูปแบบโปรตีน ดว้ยวธีิ SDS-PAGE 103 
ภาพท่ี ง-10  เมด็เจลเจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 4 103 
ภาพท่ี ง-11  เมด็เจลเจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 10.5 103 
ภาพท่ี ง-12  เมด็เจลอลัจิเนตหลงัการอบแหง้ 104 
ภาพท่ี ง-13  เมด็เจลเจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 4 หลงัการอบแหง้ 104 
ภาพท่ี ง-14  เมด็เจลเจลาตินจากหนงัปลาบึกร่วมกบัอลัจิเนตท่ี pH 10.5 หลงัการอบแหง้ 104 


